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EFFECT OF BHT ANI) HEATEI) TOWARI) CHARACTERIZATION
VALUECANDLENUT OIL

Dewi A.tika 
(0808100.10140)

ABSTRACT

2
Separated of candlenui oil has bccn carricd out by press method to 100 kg/cm 
during 10 minule. BU I’ 200 ppm is used to prevent oil oxidation during heating 
with hot pleate On 100°C. Effect of BHT antioxidant can be secn from 
characterization test, such as aoid number, pcroxide number and saponification 
number with a varicty of olh heating oil 30 minule, 60 minule and 90 minule. The 
result shows thal oil content is 1 i,6%. Addition of BHT antioxidant can prevent 
oxidation that can bee secn from Ihe decline of acid number, peroxide number and 
the increase of saponification number. But BHT is not significantly inhibit 
oxidation during heating because the heating lime can increase acid number and 
peroxide number but saponification number is decline.

Key word : Candlenui oil. o\idation, BI 1 Y anlioxidanl, oil characterization
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PENGARUH BHT DAN PEMANASAN TERHADAP NILAI 

KARAKTERISASI MINYAK KEMIRI (Candlenut oif)

Dewi Aiika

NIM : 080/11003014

ABSTRAK

'lelah dilakukan pemisahan minyak biji kemiri dengan metode pres pada tekanan 
100 kg/cm2 selama 10 menit. Untuk mencegah oksidasi minyak kemiri selama 
pemanasan minyak pada suhu 100°C dengan menggunakan hot piala, maka dalam 
penelitian ini digunakan BHT sebanyak 200 ppm. Pengaruh BHT dilihat dari uji 
karakterisasi minyak kemiri, meliputi angka asam, angka peroksida dan angka 
penyabunan dengan variasi lama pemanasan, yaitu pemanasan 30 menit, 60 menit 
dan 90 menit. Kadar minyak yang diperoleh sebesar 11,6%. Hasil uji karakterisasi 
diperoleh bahwa antioksidan BHT mampu mencegah terjadinya oksidasi yang 
dapat dilihat dari menurunnya angka asam dan angka peroksida serta 
meningkatnya angka penyabunan. Namun BHT tidak siginillkan menghambat 
oksidasi selama pemanasan karena semakin lama waktu pemanasan, angka 
dan angka peroksida semakin meningkat sedangkan angka penyabunan semakin 
menurun.

asam

Kala Kunci : Minyak kemiri, oksidasi, antioksidan BHT, karakterisasi minyak
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A

BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Lata t' Belakang

Kemiri merupakan tanaman yang tidak asing lagi di Indonesia, karena 

kemiri sudah hampir tersebar di seluruh wilayah nusantara dan tumbuh dengan 

baik. Semua bagian dari tanaman kemiri dapat dimanfaatkan, mulai dari batang, 

daun, biji dan tempurungnya. Sayangnya pemanfaatan kemiri di Indonesia masih 

terbatas pada penggunaan tradisional seperti bumbu masak dan obat tradisional. 

(Arlene dkk, 2010). Padahal kandungan minyak dari biji kemiri tergolong tinggi 

yaitu 60% dari berat bijinya. Komponen utama penyusun minyak kemiri adalah 

asam lemak tak jenuh sebesar 86% dan asam lemak jenuh sebcsarl4% (Paimin, 

1994). Institut Kedokteran Dielary Ileference Inlakes (DRI) mengatakan bahwa 

asam lemak lak jenuh dapat mengurangi kolesterol dalam darah dan mengurangi 

resiko penyakit jantung.

Asam lemak yang mempunyai ikatan rangkap banyak atau 

polvunsaturatedfiuty acicl.s (PUFA) menyebabkan minyak nabati sangat rentan 

terhadap oksidasi sehingga menyebabkan ketengikan. Proses kerusakan minyak 

dapat disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya adalah karena pemanasan 

yang mengakibatkan perubahan susunan kimiawi karena terurainya gliserida 

menjadi gliserol dan asam-asam lemak (Arninah, 1988). Proses kerusakan minyak 

yang ulama adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang disebut proses ketengikan. 

Proses oksidasi asam lemak minyak dapat dicegah dengan cara menambahkan

1
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antioksidan, disimpan dalam freezar (dibekukan), dan pemanasan pendahuluan 

(blartching) (Wlnarno, 2002).

Oksidasi dapat mempengaruhi nilai karakterisasi dari minyak kemiri. Di 

minyak kemiri terkandung vitamin E yang tergolong sebagai antioksidan 

alami yang larut dalam lemak, tetapi jumlah vitamin h yang terkandung dalam 

minyak kemiri relatif rendah untuk dapat mencegah reaksi oksidasi. Sehingga 

diperlukan penambahan antioksidan sintetik dai i luar untuk mencegah terjadinya 

reaksi oksidasi.

Oleh karena itu untuk mencegah terjadinya oksidasi dan untuk 

meningkatkan ketahanan minyak kemiri, diperlukan tambahan antioksidan dari 

luar sebagai pengganti antioksidan alami yang hilang akibat proses pengolahan 

dan penyimpanan. Salah satu antioksidan sintetik yang sering digunakan adalah 

butil hidroksi toluene (BHT), senyawa ini tidak beracun (Kelaren, 1986) dan 

menunjukkan aktivitas sebagai antioksidan dengan cara mendeaktilasi senyawa 

radikal. Berdasarkan pernyataan dialas. pada penelitian ini kita akan melihat 

pengaruh BHT dan pemanasan terhadap nilai karakterisasi minyak kemiri 

(Candlenul oil).

1.2. Rumusan Masalah

Minyak sebagian besar merupakan gliserida yang terdiri dari gliserol yang 

berikatan dengan asam lemak jenuh atau asam lemak tak jenuh. Asam lemak lak 

jenuh ini sangat mudah dioksidasi oleh oksigen dari udara. Proses oksidasi dapat 

terjadi karena beberapa laktor, salah satunya adalah pemanasan. Oksidasi dapat 

mempengaruhi nilai karakterisasi dari minyak kemiri. Untuk mencegah terjadinya

oalam
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oksidasi dan untuk meningkatkan ketahanan minyak kemiri diperlukan 

penambahan antioksidan, salah satunya adalah BHT. Oleh sebab itu, penelitian 

pengaruh BHT dan pemanasan terhadap nilai karakterisasi minyak kemiri 

(Candlenui oil) perlu dilakukan

1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah :

I. Memisahkan minyak kemiri dengan metode pengepresan hidraulik.

2. Mempelajari karakteristik minyak kemiri yang diperoleh dari hasil

ekstraksi dengan metode pengepresan hidraulik.

3. Menentukan pengaruh BHT yang ditambahkan pada saat pemanasan

minyak kemiri terhadap sifat kualitatif minyak kemiri yang meliputi angka

asam, angka peroksida dan angka penyabunan.

1.4. Manfaat Penelitian

Dari peneliliaan ini diharapkan :

1. Memberi informasi karakterisasi minyak kemiri yang diekstraksi dengan 

metode pengepresan hidraulik pada tekanan 100 kg/cm2.

2. Memberikan informasi pengaruh penambahan BHT pada saat 

minyak kemiri terhadap sifat karakteristik minyak

pemanasan
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